KRotweiße Speife: 


In eine Glasfhüffel gibt man eine zweifingerdicke Schicht, nötigenfalls mit Fruchtſaft 
oder Süßmoſt verdünnte, rote Marmelade und bedeckt ſie dicht mit zerbröckelten 
Makronen oder Reſten von Kleingebäck. Dann kocht man / Liter entrahmte Milch 
mit Zucker und einer Priſe Salz auf, würzt mit Vanillezucker, rührt 8 Blatt auf⸗ 
gelöfte, weiße Gelatine hinein und zieht, wenn die Maſſe anfängt zu erſtarren, den 
ſteifen Schnee einiger Eiweiß darunter. Alsdann ſchüttet man fie über die Marmelade, 
läßt ſie vollends ſteif werden und garniert die Speiſe mit eingemachten roten Früchten, 
Marmeladenhäufchen und gehackten Küſſen. 


Graupenmarmeladenſpeiſe: 


300 8 feine Graupen in Waſſer dick und weich ausquellen, mit zucker, etwas Salz, 
Saft einer zitrone abſchmecken und 4 Blatt aufgelöste weiße Gelatine darunterrühren. 
Die Graupen ſchichtweiſe mit Marmelade in eine Form füllen, erſtarren laſſen, ſtürzen, 
mit kalter Wein⸗ oder Süßmoſtſoße überzogen auftragen und dieſe auch dazureichen. 


4. Backwerk 


Einfacher gefüllter Kuchen: 


3 ganze Eier mit 180 g zucker, 1 Priſe Salz, etwas abgeriebener Zitronenſchale 
ſchaumig rühren, 180 8 Mehl mit 3 Teelöffel Backpulver vermiſcht dazurühren und 
erſt die eine, dann die andere Hälfte des Teiges in vorgerichteter Springform 
10-15 Minuten backen. Der eine Kuchen wird mit Marmelade beſtrichen, der andere 
darübergedeckt und mit Puderzucker befiebt. 


Marmeladenkuchen: 


4 Eigelb werden mit 500 f feinem Zucker und 100 g geriebenen Kußkernen ½ Stunde 
lang recht dickſchaumig gerührt, dann gibt man 50 g Kartoffelmehl mit 1 Teelöffel 
Backpulver vermiſcht, etwas abgeriebene zitronenſchale, eine Priſe Salz dazu, zieht 
den ſteifen Schnee der 4 Eiweiß darunter und bäckt den Kuchen in vorbereiteter Spring⸗ 
form langſam lichtbraun, bei nicht zu ſtarker Hitze. Nach dem Erkalten beſtreicht man 
ihn mit einem Guß. Zu dieſem ſchlägt man 2 Eiweiß zu ſteifem Schnee, miſcht 100 g 
feinen zucker und 50 g gehackte Küſſe darunter, ſtreicht es über den Kuchen, ſtellt ihn 
in den nur lauwarmen Ofen bis der Aberzug getrocknet ift. 


Marmeladenplätzchen: 


60 8 Fett rührt man weich und mit 2 Eiern, 50 g zucker nebſt einer Prife Salz 
ſchaumig, gibt 250 g mit ½ Backpulver vermiſchtes Mehl und 200 8 Marmelade 
dazu, ſetzt davon mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein gefettetes Blech und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 
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DDD ARTE TR 
Das iſt es gerade! 


Obſt iſt oͤas uns vertrauteſte Erzeugnis der Natur! - Obſt iſt uns allen mehr oder 
weniger greifbar: im eigenen Garten, im befreundeten Kachbargarten, in den 
Obſtgärtnereien, in den Obſtgeſchäften und auf dem Markt. 


Obſt gehört zu unſerem Heimatsbild, zu unſerem Marktbild, zu unſerer Wirtschaft, 
in die Familie, in den Haushalt. Obft gehört zue volkstümlichen Nahrung, denn 
Obſt iſt gefund und erhält geſund. 5 


Obſt zumal als Marmelade! denke daran, Hausfrau, nicht im ganzen 

Jahr ſteht Dir das friſche Obſt zur Verfügung. Du findeſt es aber als Quell 
der Gefundheit und des Wohlbefindens in der Marmelade wieder. Sie ver⸗ 
mittelt Dir die Süße, den Duft und das Aroma des friſchen Obſtes. 


Sie unterſtützt Deinen Sparfamkeitsfinn und Deine Tüchtigkeit, die aus 
Wenigem immer wieder ein Ganzes machen, aus ſcheinbarem Nichts immer 
noch ein Etwas, die ſich aber in vielen, vielen Fällen immer noch mehr der 


Marmeladen bedienen ſollte, die aus heimiſcher Erzeugung ſtammen und die 
Dein Kaufmann Dir bietet. 


Höre und ſtaune l Die deutſche Erzeugung hat für das Jahr 1937 wieder 
300.000 Zentner mehr davon hergeſtellt als im Vorjahr. Eine derartig freudige 
Aufnahme hat fie in allen Kreiſen unſeres Volkes gefunden. 


Prüfe und rechne! Du erhältst die Vierfrucht⸗ und Gemischte Marmelade zu 
32 Pf., das Pflaumenmus zu 28 Pf. und das Rübenkraut (Rübenfaft) zu 
18 Pf. je ½ kg in befter Qualität. Dieſe geringen Preiſe für hochwertige Er⸗ 
zeugniſſe find nur durch die großzügige Verbilligungsaktion des Reiches möglich. 


Denke und handle l Hier nun aus der Vielzahl einige Rezepte, von denen Deine 
Tüchtigkeit manche kennen wird, aus denen Du aber als findige Haus⸗ 
frau durch Amſtellung, Ergänzung, Verbindung mit anderem immer wieder 
Neues zu machen wiſſen wirft. 


Marmeladen-Rezepte 


1. Suppen 


Grundrezepte: Die Marmelade verrührt man mit fo viel Waſſer, daß man 1½ Liter 
Flüſſigkeit erhält, fügt zitronenſchale, Salz, Zucker nach Geſchmack 
dazu und läßt das Ganze unter öfterem Amrühren aufkochen. 


Als Bindemittel verwendet man: 


a) Rartoffelmehl: 
25 f Kartoffelmehl kalt anrühren und in die 1 Stüfigeit geben. Einmal aufs 
kochen laſſen. 


b) Grieß: 
45 8 Grieß unter Kühren in die une Flüſſigkeit geben. Angefähr 10 Minuten 
kochen laffen. 5 


c) Kartoffelſago: 
50-60 8 Kartoffelſago unter Kühren in die kochende Re ſchütten. Etwa 30 Mi⸗ 
nuten ausquellen laſſen. 


Paſſen de i agen Hund een 


a) Grießklöße 
½ Liter Milch, 40 g Grieß, 1 Ei, Salz, zucker nach Geſchmack, \ 
Die Milch mit Salz, zucker zum Kochen bringen. Den Grieß hineinſchütten, ſo lange 
rühren bis die Maſſe ſich als Kloß vom Topf löſt. Das Ei in die heiße Maſſe geben, 
gut verrühren und erkalten laſſen. Mit zwei Teelöffeln Klößchen abſtechen und in der 
Obſtſuppe einige Minuten ziehen laffen. 


b) Schwemmklöße: 
Liter Milch, 60 8 Mehl, etwas Fett, 1 Ei, Salz, zucker nach Geſchmack, auch evtl. 
1 zitronenſchale. 3 
zubereitung fiehe Grießklöße. 


c) Quargklöße: 
/ kg Quarg, 1 Ei, 20-30 5 Mehl, je nach Beſchaffenheit des As evtl. 1—2 
geriebene gekochte Kartoffeln, Salz, Zucker nach Geſchmack, Vanillezucker. 
Den Guarg durch ein Sieb ſtreichen und mit den übrigen zutaten vermiſchen. Mit 
zwei Teelöffeln kleine Klößchen abſtechen und fie in ſiedendem Salzwaſſer gar ziehen 
laſſen. Abtropfen laſſen und in die Obſtſuppe geben. 


2. Warme Süß⸗ Speiſen 


Mocnteladenfpeife gebacken: 


24 kleine zwlebäcke, Marmelade, 2 Eier, ½ Liter Milch, Zucker. Die zwiebäcke werden 
dick mit Marmelade beſtrichen, je 2 . 2 aufeinander geklappt und lagenweiſe in 
eine mit Butter ausgeſtrichene Form gelegt, mit zucker beſtreut, mit den in der Milch 
verquirlten Eiern übergoſſen und / Stunde gebacken. 


Haferflockenomelett mit Marmelade: 


Man miſcht 2 Eßlöffel Haferflocken und 2 Eßlöffel Weizenmehl, verrührt dieſe mit 
2 Eigelb, 1 Eßlöffel zucker, einer Taſſe entrahmter Milch und 1 geſtr. Teelöffel Salz 
zu einem glatten Teig, verquirlt ihn kräftig 20 Minuten lang. Dann fügt man den 
Schnee von 2 Eiweiß hinzu und bäckt das Ganze als Omelett auf einer Seite braun. 
Man ſtreicht auf die eine Seite Marmelade, ſchlägt die andere darüber und reicht 
das Omelett mit einer Fruchtſoße. 


Hefering: 


500 g Mehl, 25 g Hefe, ¼ Liter Milch, 60 8 zucker, 50 g Fett zum Hefeteig ver⸗ 
arbeiten, nach dem Aufgehen in einer Ringform backen. Der Hefering wird gestürzt 
und in die Form eine Miſchung von 2 Eßlöffel Obſtſaft, 2 Eßlöffel Rum oder Arrak, 
2 Eßlöffel Apfelwein, 2 Eßlöffel Zitronenſaſt, / Paket Vanillezucker gefüllt. Den 
Hefering hebt man vorſichtig wieder in die Ringform hinein und läßt die Flüßſigkeit 
einziehen. Danach wird er herausgeſtürzt, mit 200 g Marmelade beſtrichen und mit 
gehackten AKüſſen beſtreut. Dazu reicht man Kompott oder Marmeladenſoße. 
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4. Eßlöffel Marmelade, 7 Liter Waffen, 10 fg Kartoffelmehl, Mine Süßmoſt oder 
Apfelwein. Die Marmelade läßt man mit der Flüſſigkeit zum Kochen kommen, gibt 
das angerührte Kartoffelmehl dazu und läßt aufkochen. Man reicht die Soße warm 
oder kalt. 


3. Ralte Süß⸗Speiſen 


Marmeladengrütze: 


500 g Marmelade verdünnt man mit / Liter Apfelwein oder Apfelſaſt, bringt fie 
zum Kochen und läßt ſo viel Sago, Grieß oder angerührtes Kartoffelmehl darin aus⸗ 
quellen, daß oe Maſſe ziemlich fteif wird, füllt fie in eine kalt ausgeſpülte Form und 
trägt fie geſtürzt mit Vanillenſoße auf. Will man die Speiſe in einer Glasſchüſſel 
anrichten, kocht man fie etwas weniger ſteif, und gibt eine Vanillen⸗ oder Außkrem 
darüber. Recht kühl auftragen. : 


